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Vergreiſen die Pflanzen? 


Von Profeſſor Dr. M. Dierſche. 


Von Vergreiſen, auch Veraltern der Pflanzen, ſpricht 
man bei Raſſen und Arten, die immer nur vegetativ, d. h. 
durch Stecklinge, Ausläufer, Knollen, Zwiebeln oder durch 
Veredelung, vermehrt und fortgepflanzt werden, die ſo⸗ 
genannte Klons bilden, vegetativ entſtandene Reihen von 
Generationen derſelben Pflanzenart. Dieſe Entwicklung 
der Pflanzen ſteht im Gegenſatz zu der aus Sämlingen, 
der Blüte, dem Zuſammenwirken von Staubgefäßen und 
Stempeln; denn ſie geſchieht aus ganzen Teilſtücken der 
vorigen Generation, die ſchon eine gewiſſe Größe haben, 
auch größeren Nahrungsvorrat in ſich bergen und daher 
ſchneller zu neuen Individuen führen, weshalb die 
Gärtner und Pflanzenzüchter dieſe Art der Vermehrung 
vorziehen. 

Als Nachteil ſoll allerdings, 


nach Anſicht vieler 


Praktiker, hierdurch allmählich das Vergreiſen eintreten, 


ein Nachlaſſen der Widerſtandsfähigkeit, Entwicklungskraft, 
Tragfähigkeit, ſo daß ein langſamer Verfall, Verminderung 
des Wachstums, der Schönheit, des Geſchmacks uſw. ſich 
einſtellen. 

Zuletzt hat man für das U lmenſterben, die pflanz⸗ 
liche Tragödie der Gegenwart, das Vergreiſen als Urſache 
angegeben und daher vorgeſchlagen, die Vermehrung der 
Ulmen nicht mehr vegetativ, ſondern mit jungen, lebens⸗ 
kräftigen, aus Samen gezogenen Pflanzen vorzunehmen. 
Nachdem man aber einen Pilz (Graphium ulmi) einwand⸗ 
frei als Krankheitserreger erkannt und auch den Über- 
träger in einem Borkenkäfer (Scolytus) gefunden hat, 
1 man nicht mehr vom Veraltern dieſer ſchönen Laub⸗ 
äume. 

Der Gedanke des Vergreiſens mancher Pflanzenſorten, 
der Streit darüber, beunruhigte im 19. Jahrhundert be⸗ 
ſonders die Gärtner und Landwirte; ſeit Beginn des 
neuen war man hauptſächlich in Holland beſtrebt, die 
Frage aus wiſſenſchaftlichen und praktiſchen Gründen 
durch Verſuche zu löſen, ohne bis jetzt zu beſtimmten, end⸗ 
gültigen Ergebniſſen gekommen zu ſein. 

Die Kartoffel wurde vielfach des Vergreiſens be⸗ 
ſchuldigt, verminderter Tragfähigkeit und des ſtärkeren 
Verfalls durch den Fäulnispilz, beſonders die Arten: 
Daberſche, Münſteriſche, Echte Lange, Imperator, Magnum 
bonum, Weiße Zwiebel, Champignon. Man glaubte einer 
Art nur ein Alter von fünfzig bis ſechzig Jahren als 
Höchſtmaß zurechnen zu dürfen, während andere 125 Jahre 
erreichten. Magnum bonum fand man in einigen Gegenden 
ausgeartet, in anderen aber noch als ganz lebenskräftige 
Pflanzen mit höchſtem Ertrage. Gegner und Verteidiger 
des Veralterns ſtanden ſich gegenüber, ſelbſt zahlenmäßige 


Begründung führte nicht zur Entſcheidung des Streites; 
jedenfalls kam es nicht zur Annahme allgemeiner Ent⸗ 
artung der Varietäten, ſondern man konnte nur von 
einer gewiſſen Unzufriedenheit mit alten Sorten, von 
ökonomiſchen Beſonderheiten, ja Modeanſichten ſprechen 
und iſt gegenwärtig geneigt, alle Merkmale der Greiſen⸗ 
haftigkeit als durch anſteckende Erkrankungen, Pilze ver⸗ 
anlaßt zu betrachten. 

Auch unſer O b ſt, Gravenſteiner Apfel und weißer 
Winterkalvill, Reineclaude, ſowie Gartenfrüchte, Lübecker 
Johannisbeere, Vierländer Eroͤbeere ſind in Verdacht der 
Entartung durch hohes Alter der Stämme gekommen. Die 
Anzeichen werden in einer Anzahl Krankheiten und 
Mängel geſucht: Krebs, Unfruchtbarkeit, un regelmäßiges, 
faules Tragen, Apfelmaden, Gummifluß. Als Beweiſe 
gegen das Veraltern werden angeſehen: das außerordent⸗ 
lich hohe Alter lebenskräftiger Varietäten, Fehlen von 
Entartung bei anderen, ungeſchlechtlich vermehrten 
Pflanzen der wärmeren Zonen (Bananen, Yams, Feigen, 
Datteln, Süßkartoffeln, Calmus), die günſtigen Erfolge 
mit „veralterten“ Varietäten in anderen Gegenden, mit 
verſchiedenem, beſſerem Boden oder anderem, beſſerem 
Klima, ſo daß alſo die Vernachläſſigung der Obſtgärten, 
mangelnde Pflege, Anbau auf wenig geeignetem Boden 
als degenerierende Urſachen wirkten; auch Anpaſſung von 
Inſekten an die Pflanze als Futter täuſchten geringere 
Widerſtandsfähigkeit vor, endlich die höheren Anſprüche 
des Menſchen an fein Speiſeobſt ließen eine früher hoch⸗ 
geachtete Art allmählich minderwertig erſcheinen. 


Dem Weinſtock hat man Veralterung vorgeworfen, 
ſtarke Empfänglichkeit für Meltaupilze (Perenoſporeen), 
die Reblaus (Phyloxera); ſeitdem Beſpritzungen der 
Pflanzen dagegen vorgenommen wurden und amerikaniſche 
Reben als Unterlage für den europäiſchen Weinſtock 
dienen, wird der Befall verhindert, und man ſpricht nicht 
mehr von Vergreiſung. f 

Am eingreifendſten iſt die Frage für das Zucker⸗ 
rohr, das ſeit langem vegetativ vermehrt wird. Viele 
Farmer und Forſcher ſprechen ſich für deſſen Entartung 
aus, verminderten Ertrag, abnehmende Widerſtandskraft. 
Auf einem großen holländiſchen Zuckerkongreß iſt das Für 
und Wider mit großem Zahlenmaterial erörtert worden, 
aber ſchließlich war nur ein Mitglied der Verſammlung 
für Entartung. Die Schlüſſe auf Alterung zeigten ſich 
im Widerſpruch mit der Erfahrung und den wirklichen 
Tatſachen, ſo daß als Ergebnis herauskam: Es beſteht 
keine Veralterung. ö 


/ 


An Citrusarten, den verſchiedenen Südfrüchten, hat 
man die Frage der Vergreiſung durch genaue Unter⸗ 
ſuchung der Blätter von Pflanzen verſchiedener Herkunft 
in bezug auf Vermehrung zu entſcheiden verſucht, indem 
man die Größe der Flächenräume zwiſchen den Adern, 


die Aderinſelchen, verglich. Aber auch hier iſt keine end⸗ 
gültige Entſcheidung gefällt worden, da dieſe Gebilde bald 


ohne Unterſchiede bei jungen und alten Bäumen ge⸗ 
funden wurden, bald merklich kleiner, bei generations⸗ 
älteren Pflanzen oder nur mit geringer Abnahme der 
Inſelchengröße. Selbſt das mathematiſche Gewand, in 
das man die Ergebniſſe mit Tabellen und Figuren kleidete, 
ſowie Vergleiche der Zellengröße, konnten das Problem 
der Veralterung noch nicht löſen. Immer iſt man zuletzt 
dazu gelangt, die Fälle der Entartung, die man ehemals 
auf Vergreiſung zurückführte, zu erklären, als durch 
Krankheit, ungünſtige Bedingungen und falſche Kultur⸗ 
methoden entſtanden. 


Nur Elodea, die Kanadiſche Waſſerpeſt, mit ihren 
eigentümlichen europäiſchen Lebensſchickſalen, nimmt eine 
beſondere Stellung ein. Sie iſt Mitte des vorigen Jahr⸗ 
hunderts in Europa eingewandert, mit nur weiblichen 
Pflanzen, vermehrte ſich ungeheuer ſchnell vegetativ, ſo daß 
ſie ſeinerzeit Flüſſe und Bäche verftopfte In 20 Jahren 
hatte ſie ſich über ganz Europa verbreitet; ſpäter hörte 
man nichts mehr von ihrer Schädlichkeit, und man weiß 
nicht, ob ſie ſich noch weiter ausbreitet. Aus unbekannten 
Gründen iſt ihre Vegetotionskraft vermindert, vielleicht 
wegen Erſchöpfung der Nahrung oder infolge ihrer Unter⸗ 
drückung durch den Waſſerfarn Azolla, der durch ſeine ge⸗ 


ſchlechtliche Fortpflanzung ihr überlegen iſt. 


Die Frage der Vergreiſung der Pflanzen iſt alſo noch 
nicht endgültig entſchieden. Nur weitere, vorſichtige Ver⸗ 
ſuche und dauernde, von abſeitigen Eindrücken unbeein⸗ 


| flußte Beobachtungen können zum Ziele führen. 


Landwirtſchaftliches. 


Torfmull als Winterſchutz. 

Das im Herbſt abfallende Laub der Bäume und 
Sträucher bildet einen natürlichen Schutz und trägt gleich⸗ 
zeitig zur Humusanreicherung des Bodens bei. Aber nur 
geſundes Laub laſſen wir liegen, während mit pilzlichen 
oder tieriſchen Schädlingen behaftetes Laub auf den 
Kompoſthaufen wandert und hier einer ordentlichen Ver⸗ 
weſung unterworfen wird, wobei es an dem nötigen 
Branntkalk nicht fehlen darf. Mit dem Kompoſtieren des 
Laubes geht dieſe froſt⸗ und humusbildende Quelle jedoch 
verloren. Als guter Erſatz kommt hier der Moostorfmull 
in Frage. i 


Junge Erdbeeranlagen wintern bekanntlich nicht f 


ſo leicht aus, wenn man die Reihen mit einer dicken Torf⸗ 
mullſchicht belegt. Im Frühjahr wird dieſe Schicht unter⸗ 
gehackt und dient dann zur Bodenverbeſſerung. Bei allen 
Neu pflanzungen im Herbſt, ſeien es Bäume, Beeren⸗ 
ſträucher oder Stauden, wird ſich eine ſtarke Bedeckung 
der Baum⸗ oder Pflanzſcheibe mit Torfmull ſtets 
empfehlen. Unter dieſer Schicht bleibt die Erde locker und 
feucht und die Wurzeln ſind weniger dem Erfrieren aus⸗ 
geſetzt. Auch dem Auswintern des Raſens wird 
wenigſtens zu einem großen Teile vorgebeugt, wenn wir 


die Raſenfläche vor Eintritt des Winters ziemlich dick mit 


Kompoſt oder zerkleinertem Torfſmull beſtreuen. Hs, 
Dbit: und Gartenbau. 
Der Ziergarten im Dezember. 
Bei mildem Wetter können noch Zierbäume und 


Ziergehölze verpflanzt oder ausgelichtet werden. Bei dem 
Schnitt der Blütengehölze müſſen diejenigen Arten ohne 
Schnitt bleiben, die beim Abſchluß des diesjährigen Jung⸗ 
triebes ſofort an der Spitze der Triebe Blütenknoſpen 
bilden, aber erſt im nächſten Jahre aufblühen. Dafür 
iſt der Flieder ein charakteriſtiſches Beiſpiel. Bei 
älteren Blütenſträuchern, die wieder eine annehmbare 
Form annehmen und reiche Blüte bringen ſollen, hilft 
vielfah auch kein Schnitt mehr. In ſolchen Fällen muß 
ein Verjüngen vorgenommen werden. Dabei wird 
mit Säge und Schere alles Holz auf kurze Zapfen oder 
Stammreſte von 10—30 Zentimetern Länge fortgeſchnitten. 
Zum Frühjahr gibt es dann eine ſolche Menge ſtarker 
Jungtriebe, daß es keine Schwierigkeiten macht, einen 
gut geformten (gewiſſermaßen neuen) Strauch zu erziehen. 
— Auch Hecken, die zu breit, zu hoch und lückenhaft ge⸗ 
worden ſind, werden einmal energiſch verjüngt. Liguſter 
und die Alpenjohannisbeere, die keine einzelnen Haupt⸗ 
ſtämme bilden, werden nach Erfordernis bis hart an den 
Erdboden zurückgeſchnitten. 9 


Bei trockener Witterung, beſonders bei herrſchendem 
Oſtwind, ſind immergrüne Gehölze, vornehmlich Lebens⸗ 
bäume, Cypreſſen, Tannen und Fichten, ſowie auch die 


Alpenroſen (Rhododendren) durchdringend zu wäſſern. 


Der Baumkeſſel iſt mit kurzem Dung oder Torfmull zu 
belegen. 

Die im Herbſt mit Blumenzwiebeln, Stiefmütterchen 
und Vergißmeinnicht bepflanzten Beete ſind mit einer 
leichten Decke Torfmull zu ſchützen, über die man noch 
etwas Fichtenreiſig breitet. — Die Winterfütterung der 
Vögel iſt fortzuſetzen. Wer ihnen noch keinen gaſtlichen 
Tiſch bereitet hat, gehe ſofort ans Werk. 

i Gartenbauinſpektor Ka. 


Vom Wachstum des Formobſtes. 

Die letzte Obſtbaumzählung hat ergeben, daß die An⸗ 
pflanzung von Obſtbäumen in viel ſtärkerem Maße zu 
erfolgen hat, wenn wir dem Auslande mit der Einfuhr 
auf unſerem Boden den Vorrang ſtreitig machen wollen. 
Vor allen Dingen muß die Ausnutzung von Grund und 


Anvereditm 


Boden für den Formobſtbau, ſei es im Hausgarten, Klein⸗ 
garten, Siedlergarten und an den Wandflächen der Wohn⸗ 
und Stallgebäude erfolgen. Dazu gehört Kenntnis des 
Schnittes, Kenntnis des Wachstums, um alte Fehler bei 
der Züchtung und Sortenauswahl auszumerzen. 

Vielfach iſt es aufgefallen, daß gewiſſe Sorten alljähr⸗ 
lich ein minderwertiges Wachstum haben. Das führte bei 
den Hochſtämmen zur gänzlichen Beſeitigung oder Um⸗ 
veredelung. Bei Zwergobſt gibt es aber ein Mittel der 
Verbeſſerung, das zu wenig angewandt wird, ein Mittel, 
das darauf beruht, dem Formobſtbaum eine andere Unter⸗ 
lage für erneuerte Saftzufuhr zu geben, was zu reich⸗ 
licherer Trieb⸗ und Fruchtbildung anregt. Unter allen 
Verhältniſſen paßt nicht immer die Paradiesunterlage für 
Apfel, auch die Quitte iſt nicht jederzeit das Gegebene für, 


A 


Unterlage in der Wachstumsentwicklung weſentlich aus⸗ 
ſchlaggebend iſt. Paradies verlangt nur beſten frucht⸗ 
baren Boden, die Quitte ſoll nicht in kalten Boden 
kommen. Wie iſt da zu helfen ? Man pflanzt dicht neben 
dem Apfel auf Paradies den einjährigen Douein. In 
gleicher Weiſe ſetzt man am Birnen⸗Zwergbaum den ein⸗ 
jährigen Wildling. Will man es nicht mit dem Birnen⸗ 
wildling wagen, weil man zu ſtarken Trieb befürchtet, ſo 
nimmt man eine einjährige Veredelung, die als Zwiſchen⸗ 
veredelung in gegebener Art ein verzögertes Wachstum 
bewirkt. Hier käme z. B. Paſtorenbirne in Frage. Die 
Anveredelung geſchieht, wie es die Abbildung zeigt, in 
20—30 Zentimeter Höhe. Mittels eines Kopulations⸗ 
ſchnittes am alten Baume, der den Saftzuſtrom erhält, 
führt man den T-Schnitt aus, wo der Zubringer ein⸗ 
geſchoben wird. Dann erfolgt das Verbinden mit Baſt 
und das Verſchmieren mit Baumwachs. Es dürfte ſich 
empfehlen, die Anpflanzung des Zubringers bei leichtem 
und mittlerem Boden im Herbſt, bei ſchwerem, naſſem 
Boden im Frühjahr vorzunehmen und mit der beginnen⸗ 
den Frühjahrsſaftzufuhr die Veredelung auszuführen. 
H. Schmidt. 


Die Samen keimen nicht 


Es iſt menſchlich — allzumenſchlich, bei Enttäuſchungen 
und Fehlſchlägen die Fehlerquelle immer bei anderen, nur 
nicht bei ſich ſelbſt zu ſuchen. Das iſt häufig auch dann 
der Fall, wenn Samen nicht keimen wollen. Man glaubt, 
man hätte nicht die richtige Qualität bekommen. Dabei 
ſind die deutſchen Samenhandlungen wirklich bemüht, nur 
das Beſte zur liefern. Wenn die Samen nicht richtig auf⸗ 
gehen, ſo liegt der Grund nicht ſelten darin, daß die⸗ 
ſelben zu tief in der Erde ruhen. Wenn z. B. Samen 
von Stiefmütterchen 1—2 Zentimeter eingeharkt find, 
ſo wird derſelbe nur bei ganz leichtem Boden aufgehen, 
bei ſchwerem Boden aber in der Erde erſticken. Samen 
ſoll nur ſo hoch mit Erde bedeckt werden, als er ſelbſt dick 
iſt — das muß immer wieder geſagt werden. Wird dieſe 
Regel befolgt, fo wird man kaum einmal über ſchlechtes 
Aufgehen der Samen zu klagen haben. 


Geflügelzucht. 


Den Hühnern Knochenſchrot! 8 

In jedem Haushalt finden ſich Knochen. Die Haus⸗ 
frau in der Großſtadt wirft die Knochen meiſt achtlos fort. 
Nicht ſo gering ſchätzt die Frau des Schrebergärtners oder 
des Bauern die Knochen ein, ſie weiß, daß dieſe eine vor⸗ 
zügliche Beigabe zum Hühnerfutter bilden. Aber nicht 
immer werden die Knochen ſo zweckmäßig verwendet, wie 
es eigentlich der Fall ſein ſollte. In Haushaltungen, die 
Hühnerzucht betreiben, ob im großen oder kleinen bleibt 
ſich gleich, ſollte eine Knochenſchrotmaſchine vorhanden 
ſein. Die Knochen werden damit gemahlen, man nimmt 
dazu allerdings nur friſche Knochen, und wenn noch Fleiſch⸗ 
oder Fettreſte daran hängen, ſo wird dadurch das Futter 
noch wertvoller. Die Arbeit des Schrotens aber wird er⸗ 
leichtert, wenn die Knochen zuerſt etwas getrocknet wer⸗ 
den. Das Knochenſchrot wird am beſten dem Weichfutter 
zugeſetzt, pro Huhn etwa eine Hand voll. Das Weich⸗ 
futter ſetzt ſich dann etwa zuſammen aus Küchenabfällen, 
gekochten Kartoffelſchalen, Kleie oder Maisſchrot und 
etwas Salz. Dies alles wird mit dem Schrot ſo ver⸗ 
miſcht, daß ein dicker Brei entſteht. Während der Mauſer 
kann auch noch eine Gabe reines Schrot gegeben werden. 
Für Kücken iſt das Schrot außerordentlich bekömmlich, 
doch muß es in dieſem Falle fein geſiebt ſein. Man ſieht, 
daß es verfehlt iſt, Knochen achtlos fortzuwerfen. Sie 
werden übrigens vom Geflügel ſehr gern genommen. 
Möuchtauben. 

Die Mönchtauben haben ihre Heimat im Treiftant 
Sachſen, in Thüringen und Schleſien. Ehe die Schönheits⸗ 
briefer ſo ungemein ſtark verbreitet waren, hatten die! 
Mönchtauben viele Liebhaber. Wenn ſie auch heute noch 
hier und da in erfreulicher Zahl angetroffen werden, ſo 


haben ſie doch auch, wie ſo viele andere Farbentauben, } 


ſitzt in der Mitte des Kopfes. 


Birnen. Das kommt daher, daß die Bodenfrage für die J infolge der Ausbreitung der Schönheitsbrieſer Be 2 


„bluten“ müſſen. 7 5 
Abgeſehen von den ſtark belatſchten Beinen ähnelt der 
Bau der Mönchtauben dem der gewöhnlichen Feldtauben, 
wenn auch gern zugegeben werden ſoll, daß die Mönch⸗ 
tauben etwas ſtärker, vor allem breitbrüſtiger ſind. 
In früheren Jahren gab es viele Mönche mit Muſchel⸗ 
haube, wohl noch dazu mit ſchwacher Schnabelkuppe ver⸗ 


ſehen. Desgleichen fanden ſich gar nicht ſelten ſolche mit 


Spitzhaube. Heute kommt man mehr und mehr von deren 


Züchtung ab und gibt den glattköpfigen den Vorzug. 

Ganz eigenartig iſt nun die Mönchzeichnung. Dazu 
gehören: weißer Kopf, weiße Schwungfedern, ebenſo weißer 
Schwanz und Keil, ſowie weiße Latſchen. Viel kommt 
darauf an, daß die weißen Binden, die recht ſchmal ſein 
ſollen, glatt durchgezogen, alſo nicht zackig, ſind. Im 
übrigen iſt das Grundgefieder farbig. Mönche gibt es als 
rote, gelbe, blaue und ſchwarze. Auch blau⸗ und ſchwarz⸗ 
weißgeſchuppte kommen vor. 

Da, wo ſich die Mönchzeichnung an den weißen Kopf 
anſetzt, ſoll ſich eine glatte Trennungslinie bilden. Das 
dunkelfarbige Auge mit dem fleiſchfarbenen Augenrand 
Die Latſchenfedern ſollen 
ſich nicht ſo ſehr nach vorn, wohl aber zur Seite und nach 
hinten erſtrecken, möglichſt lückenlos. In früherer Zeit 
gab es häufig auch Mönchtauben ohne Latſchen, jetzt 
kommen ſie weniger vor. Sie heißen Ulmer und 
Biberacher Schecken. 

Die Mönchtauben ſind als ganz vortreffliche Wirt⸗ 


ſchaftstauben zu betrachten. Die nicht mit ſo ſtarker Fuß⸗ 


befiederung verſehenen tun ſich als gute Felderer hervor, 
die anderen aber erweiſen ſich als ganz prächtige Haus⸗ 
tauben. Ihr Fortpflanzungstrieb iſt ausgezeichnet, und 
ihre Jungen füttern ſie mit Hingebung. 

Paul Hohmann⸗Zerbſt. 


Bienenzucht. 
Kritiſche Tage im Winterleben der Bienen. 


Solche ſtellen ſich ein, wenn das Wetter mit beginnen⸗ 
dem Hornung ſich milde anläßt. Dann fängt es an, im 
Bienenknäuel zu rumoren. Er löſt ſich teilweiſe auf. 
Viele Bienen eilen an die Flugöffnung, Ausſchau nach 
dem Wetter zu halten, erſtarren aber ſofort unter dem 
Einfluß der von außen kommenden kalten Luftſtrömung. 
Die Toten häufen ſich, verlegen teilweiſe die Flugöffnung, 
beſchwören entſetzliche Luftnöte herauf, die zum Er⸗ 
ſtickungstode ganzer Völker führen können. Daher ſoll 
man ſtets ein wachſames Auge auf die Fluglöcher haben 
und hilfsbereit mit der Gänſekielfeder oder Reinigungs⸗ 
krücke bereit ſtehen. 

In lauen Wintern liegt auch die Gefahr vorzeitigen, 
allzu ſtarken Brut einſchlages nahe. Frühbrüter aber find 
in unſerem Klima faſt immer verlorene Kinder. Viel 
frühe Brut verlangt gebieteriſch Ausflüge nach Waſſer, 
Pollen, Honig, zu einer Zeit, die den Bienen unbedingt 
verhängnisvoll werden muß. Tauſende werden in dem 


Drange nach Erhaltung der Art in die oft ſo ſchöne, aber 
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äuberjt gefährliche Natur hinausgetrieben. Da heißt es, 
‚die Bienen fa nicht zu warm einbauen, nicht zu eng 
guſammenpferchen, ihnen die ſo notwendige Ruhe gönnen, 
jede flüſſige Fütterung nach Möglichkeit vermeiden. 


Weigert. 
Kleintierzucht. 


Das dankbare Silberkaninchen. 


Pelze ſind große Mode. Man iſt längſt davon ab⸗ 
gekommen, den Pelz des Kaninchens gering zu achten. In 
Millionen von Stücken findet der Kaninchenpelz nach 
vorangegangener Verarbeitung mannigfache Verwendung 
und ſeinen Weg in alle Welt. Vor allem iſt es das 
Silberkaninchen, das einen wertvollen und beliebten Pelz 
liefert, ſeine Zucht iſt daher nur zu empfehlen. Man 
unterſcheidet dunkle, mittelfarbige und helle Silber⸗ 
kaninchen; die Felle der mittelfarbigen Tiere werden am 
höchſten bezahlt. Das Silberkaninchen gehört zu den 
Mittelraſſen, liefert aber immer noch einen fünf⸗ bis 
ſechspfündigen Braten. Alſo auch als Fleiſchtier iſt das 
Silberkaninchen ſehr zu ſchätzen. 


Kettenhunde im Winter. 

Die Kettenhunde leiden ſehr unter der Kälte, ſofern 
ſie nicht eine Hütte zur Verfügung haben, die ihnen wirk⸗ 
lich Schutz vor den Unbilden der Witterung bietet. Bei 
ſtrenger Kälte bietet ihnen eine Hütte aus dünnen 


Brettern und mit einer dünnen Strohſchicht im Innern 


nicht genügenden Schutz. Freiſtehende Hütten müſſen mit 
Heu oder Stroh verpackt oder mit alten Decken benagelt 
werden. Der Eingang muß durch einen Windlappen oder 
einen Strohbund geſchützt werden. Die Kettenhunde, 
dieſe treuen Wächter, verdienen es, daß man ihnen ihr 
Lager warm und behaglich macht und daß man ſie ent⸗ 
ſprechend verpflegt. } 


Für Haus und Herd. 


Die gute preiswerte Küche! 
(Nachdruck verboten.) 


Zubereitung von Maiskolben. 

Sie werden ein Viertelſtündchen in Salzwaſſer gekocht. 
Nicht länger! Sonſt würden ſie hart. Man beſtreut die 
Kolben ſodann mit etwas Salz, beſtreicht fie mit Butter 
und bringt ſie ganz auf den Tiſch. Die Körner ſchmecken 
ſo ausgezeichnet. — Wer ſie zum Braten geben will, 
trennt die weich gekochten Körner mit dem Meſſer von den 
Kolben und dünſtet fie in Butter und Peterſilie. — Man 
kann ſie auch mit Erbſen miſchen oder als Gemüſe mit 
einer hellen Mehlſchwitze aufkochen. 

Farbe und Geruch bleiben beſonders gut erhalten, 
wenn man den Mais während des Kochens in ſeine Um⸗ 


hüllungsblätter (Lieſchen) einbettet. 10. 


Eine Rohkoſtplatte: a 

Blumenkohl und Mohrrüben werden ſehr ſauber ge= 
waſchen und auf einer groben Reibe gerieben, dann mit 
einigen Löffeln dicker ſaurer Sahne und etwas Zitronen⸗ 
ſäure vermiſcht und bunt geordnet auf der Platte zu Tiſch 
gegeben. ; s 


Eintopfgericht: 

Eine Gans, die zu mager oder zu alt iſt, um ſich als 
Braten zu eignen, wird, nachdem ſie ſauber zugerichtet iſt, 
in paſſende Stücke geſchnitten und in kochendem Waſſer 
mit einer Zwiebel und etwas Lorbeerblatt beigeſetzt und 
langſam gar gekocht. Gleichzeitig kocht man 300 Gramm 
Perlgraupen in wenig Waſſer weich, miſcht ſie unter das 
Fleiſch mit der Brühe, ſchmeckt das Gericht mit Salz ab, 
läßt es noch Stunde dämpfen. Wer Kartoffeln dazu 
liebt, kann vor dem Anrichten in Scheiben geſchnittene ge⸗ 
kochte Kartoffeln dazufügen. 


Verwertung des Haſens: 


Wenn der Haſe abgezogen und ausgenommen iſt, 
muß er 1 Stunde wäſſern, dann trocknet man ihn ab, haut 
Kopf, Hals, Bauchteile und Läufe ab, ſo daß nur der 
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[ Rüden mit den Öinterläufen bleibt, man häutet diefe Teile 
ſehr ſauber und ſpickt fie mit geräuchertem Speck, dann 
zerläßt man reichlich Butter in der Bratpfanne, gibt eine 
Zwiebel dazu, legt den Haſen, den Rücken, nach aufwärts 
hinein. Unter fleißigem Begießen darf der Haſe nicht 
länger als %—1 Stunde braten. Die Soße bindet man 
mit 1 Taſſe ſaurer Sahne und Mehl. 


Ein gut ſchmeckendes Haſengericht 

ergeben die Vorderläufe, der Hals und alles Kleinfleiſch. 
Die ſauberen Stücke werden entſehnt und durch die Fleiſch⸗ 
maſchine gedreht, ſodann vermiſcht mit ½ Pfund in feine 
Würfel geſchnittenen Speck, ½ Pfund geriebener Semmel, 
3 Eigelb, 1 Eßlöffel ſaurer Sahne, einer feingehadten 
Zwiebel, etwas Zitronenſchale, Salz und Pfeffer, die 
Maſſe wird ſehr gut verrührt — nach Geſchmack kann man 
auch 3 feingehackte Sardellen mit verrühren — danach legt 
man eine Backform mit recht dünnen Speckſcheiben aus, 
tut die Maſſe hinein und bäckt ſie 1 Stunde, ſtürzt ſie 
vor dem Anrichten auf eine Schüſſel und entfernt die 
Speckſtücke. Die Speiſe ſchmeckt auch kalt ſehr gut. Wird 
ſie heiß gereicht, eignet ſich eine Sardellenſoße gut dazu. 


Sardellenſoße. 


In 40 Gramm Butter läßt man eine kleine fein⸗ 
gehackte Zwiebel guldgelb werden, gibt 1 Eßlöffel Mehl 
dazu und füllt ſoviel Fleiſchbrühe oder Waſſer nach, daß 
die Soße ſämig bleibt, zuletzt tut man 2 entgrätete fein⸗ 
gehackte Sardellen hinein, läßt die Soße aufkochen, ſchmeckt 
fte mit Salz und ein wenig ſaurer Sahne ab. 


Schwarzbrotauflauf: 


250 Gramm geriebenes Schwarzbrot, 1 Teelöffel 
Zimt, ein paar geſtoßene Nelken und das Abgeriebene 
einer Zitrone wird vermengt und mit etwas Wein oder 
Rum angefeuchtet, dann rührt man 150 Gramm Butter 
ſchaumig, gibt 5 Eidotter und ein paar geriebene Mandeln 
— auch ein paar bittere — dazu, ebenfalls das Schwarz⸗ 
brot und rührt die Maſſe ca. % Stunde, zieht den Eier⸗ 
ſchnee darunter, und backt den Auflauf eine Stunde in der 
vorgerichteten Form. 


Weihnachtsſtollen: 


3 Pfund Mehl, 700 Gramm Butter, 5 Eier, 150 Gramm 
Zucker, etwas Zimt, 50 Gramm Zitronat feingewiegt, 
200 Gramm geriebene Mandeln, 200 Gramm Roſinen, 
200 Gramm Korinthen, 3% Liter Milch und 20 Gramm 
angeſetzte Hefe werden zu einem glatten Teig verarbeitet, 
nachdem der Stollen hochgegangen iſt wird er mit Butter 
beſtrichen und gebacken, ſobald er aus dem Ofen kommt, 
beſtreicht man ihn mit folgenden Guß: 1 Eiweiß zu 
Schnee geſchlagen, 1 Pfund Puderzucker und etwas Roſen⸗ 
waſſer dazu und die Maſſe recht anhaltend und tüchtig 
ſchlagend, dann damit den Stollen beſtreichen und ihn 
im Ofen trocknen laſſen. 


Guter brauner Pfefferkuchen: 


Man rührt 4 Eier mit 170 Gramm Zucker ſchäumig, 
fügt 100 Gramm zerlaſſene Butter, 1½ Pfund leicht er⸗ 
wärmten Honig, 125 Gramm grobgeſchnittene Mandeln, 
100 Gramm Zitronat, etwas abgeriebene Zitrone, 
1% Pfund Mehl, 1 Teelöffel Hirſchhornſalz, 1 Teelöffel 
gereinigte Pottaſche, in warmen Waſſer aufgelöſt, und nach 
Belieben etwas Rum dazu, verarbeitet den Teig gut. 
Will man die Maſſe auf eine gut gefettete Form ſtreichen, 
backt der Kuchen ca. 1 Stunde, ebenſo laſſen ſich kleine 
Formen davon ausſtechen. 


Ein guter Schokoladeuguß: 


½ Pfund geriebene Schokolade, / Pfund Zucker und 
1 Taſſenkopf Waſſer wird aufgekocht und gerührt, jedoch 
ſtets nur nach einer Seite, bis er kalt iſt, dann den Kuchen 
damit beſtreichen und langſam im Ofen trocknen laſſen. 
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